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Summary
In order to understand characteristics of the scent of pot carnations, we analyzed emitted scents of 25 cultivars. 
Principal scent components of the most cultivars were benzenoids such as eugenol, isoeugenol, methyl salicylate, and 
benzyl benzoate. In particular, a large number of cultivars contained eugenol as a principal scent component. While pot 
carnations had various kinds of principal scent compounds more than cut flower carnations, no cultivars having methyl 
benzoate as a principal component, which is principal scent component of cut flower carnations, were found. Seventeen 
kinds of pot carnation were classified into eugenol type, isoeugenol type, benzyl benzoate/benzyl alcohol type, methyl 
salicylate type, or other minor type on the basis of the principal benzenoids, and used for sensory evaluation of the 
scents. Over 70% of testers evaluated smells of the eugenol type and the isoeugenol type as ‘smell’ or ‘well smell’ at 
concentrations higher than 6.3 and 4.0 nmol·flower-1·h-1, respectively. We will use these values to evaluate ‘smell condition 
for majority’ for these type. In the preference test, isoeugenol type and benzoate/benzyl alcohol type were preferred to 
other types. A word "sweet" was commonly used to present smell of all types, where benzenoids were principal scent 
components. The description of each scent type could be presented by the combination of "sweet" and other words.







































（Oyama-Okubo et al., 2005）で採取した．香気成分採
取は日中に行い，採取時の温度を 23–25℃，湿度を 40-
66％，および光量子束密度を8–10 µmol. m–2·s–1 の範囲で
維持した．開花 1–3 日目の数花を花柄とともに摘み取
り，切り口をセロハンテープで密閉した後，全体をテド




分を，Tenax TA チューブによって1時間採取した（180 
mg; Gerstel Inc.）．
採取した揮発成分をガスクロマトグラフ質量分析計
（GC-MS Agilent 5973; Agilent Technologies）により分析
した（Oyama-Okubo et al., 2011）．TDS2 の昇温設定は
60℃·min–1 とし，初期温度30℃，最終温度250℃，最終












をWiley 9th/NIST 2011 library search system（Agilent 
Technologies）と，上記と同条件下で解析した各標品
（純度> 90%; Sigma-Aldrich，Tokyo Chemical Industry，





























































のナデシコ属植物にも見られる特徴である（Clery et al., 















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































試験1 試験2 試験3 試験4 試験5 試験6


































温度 16-18℃ 23-24℃ 22-24℃ 26-28℃ 26-28℃ 20-24℃
湿度 55-62％ 33-36％ 35-40％ 44-55％ 44-55％ 59-77％
第3表　香りの官能評価試験に用いた試験花の品種・育種系統名，配置順，および開花数








































































































試験 1 試験 2 試験 3 試験4 試験 5 試験 6
計
年齢 男性 女性 計 男性 女性 計 男性 女性 計 男性 女性 計 男性 女性 計 男性 女性 計
20-29歳  9Z 6 15 5 4 9 3 9 12 6 1 7 4 1 5 2 5 7 55
30-39歳 7 7 14 4 10 14 4 12 16 9 2 11 9 2 11 7 9 16 82
40-49歳 8 8 16 2 18 20 19 28 47 6 5 11 18 3 21 16 8 24 139
50-59歳 7 15 22 3 17 20 11 30 41 4 1 5 4 2 6 4 0 4 98
60歳以上 8 35 43 38 66 104 29 40 69 5 1 6 2 2 4 6 4 10 236














る，2. 香る，3. あまり香らない，4. 香らない）で評価
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‘オルフィカ’ 4-H 15 分からない・感じない（13） －w
オイゲノール
・クローブの辛みのある
   スパイシーな強い芳香
‘チアフル’
1-A 34 青臭い（11） 分からない・感じない（6）
4-C 30 分からない・感じない（10） －
5-B 21 青臭い（15） －
‘ドゥルカル’
2-E 57 青臭い（13） －
3-A 53 青臭い（17） －
4-G 48 甘い（13） －
5-E 36 甘い（13） －
6-E 46 甘い（11） バニラ（11）
‘フォセット
レッド’
6-F 23 － －
‘プレシャス’ 6-G 31 甘い（18） －
‘ラファール’
1-B 31 青臭い（10） 甘い（5）
6-D 48 青臭い（13） 甘い（8）
‘バンビ ノー’
2-F 25 － －
イソオイゲノール
・カーネーションを思わせる
   フローラルな香り
3-C 43 甘い（18） －
4-D 53 甘い（20） バニラ（13）





1-E 43 甘い（19） バニラ（15）
2-B 54 甘い（24） バニラ（19）
3-D 74 甘い（35） バニラ（32）
4-B 63 甘い（30） バニラ（28）
5-D 49 バニラ（23） 甘い（21）
‘マジカルチュチュ
ホワイトアロマ’
2-D 47 甘い（20） バニラ（17）
3-F 43 甘い（14） バニラ（10）
‘シャンテリー’
1-D 41 甘い（21） 分からない・感じない（5） 安息香酸ベンジル
・アーモンドを思わせるバサミコ
   様の鋭い辛みのある明るい香り
   ベンジルアルコール
・わずかに辛みのある特徴的で
   フルーティー な芳香
4-E 38 甘い（15） 青臭い（10）
5-C 34 甘い（17） －
6-C 49 甘い（18） 青臭い（10）
系統OP12B7 6-H 31 甘い（8） －
‘ミルクチェ
リーレッド’





3-F 50 甘い（16） －
‘ミルクライ
ラックピンク’
2-C 37 甘い（11） －
3-B 46 甘い（11） バニラ（11）
‘マジカルチュチュ’ 4-F 23 分からない・感じない（15） －
‘ロ ズーベネット’ 1-C 27 分からない・感じない（5） 甘い（5） テルペノイド
‘ラファール’ 4-A 50 甘い（15） －
β-カリオフィレン
・クローブ様の乾いたウッディー
   かつスパイシーな香り
   オイゲノール
‘メモリアル
ホワイト’
5-A 23 － －
フェニルアセトアルデヒド
・希釈するとヒヤシンスを
   思わせる刺 し々く甘く
   かつグリ ンーな香り
z 第2表の試験番号とそのときの試験花を配置したアルファベットの順番（Aから始まる）.
y 被験者における割合 .
x Burdock, G. H. 2010. Fenaroli's handbook of flavor ingredients six edition. CRC Press, Boca Raton.
w 5％未満 .
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